Dar chuti a pratelstvi

PFisti Cislo vyjdevdubnu

Coz takhle volit cesky vyrobek?

Vazeni ¢tendfi, dlouho jsem premyslel, o cem bude dalsi tvod-
nik nasich novin, jaké téma probrat, aby vas zaujalo a nenudi-
lo. A jedno se opravdu nabizi. V poslednich dnech jsme zazili
néco nového - poprvé jsme si sami volili hlavu statu. Mnozi
z nas byli pIni ocekavani néceho nového, citili jsme jiskFicku
nadéje na néco lepsiho, na zménu. Toto se vsak béhem néko-
lika dni zménilo, zacaly se vést diskuse v praci, doma, v hos-
podé. Ty zacaly prechazet az v uradzky, nenavist, IZi a hysterii.
V kone¢ném dusledku zase o tolik neslo. Vsichni vime, o jaké
pravomoci prezidenta se jednd a nakolik mohou ovlivnit stav
nasi parlamentni demokracie. Oba kandidati méli své vyznam-
né plusy a mnohé zapory. A na svété neni clovék ten, aby se
zavdécil lidem viem, jak fika jedno lidové moudro. Ale pro¢
o tom mluvim?

Superstar a jinym podobnym nesmysldm (misty mi volby pfi-
pominaly to samé) vénujeme ¢asu az dost, ale mnohem dulezi-
t&jsich véci si vsimame jen malo. Zejména v oblasti stravovani.
Vlybavujete si posledni kauzu s jedem na potkany v susenkach?
Vzpominate si na ty tisice tun technické soli v potravinach? A ko-
lik jinych takovych piipadl se za posledni roky stalo? A vite, co
maji vdechny ty kauzy spole¢ného, kromé znacky PL? V3echny
vysumély a nikdo nebyl potrestan, dokonce ani zverejnén! Po-
kud v3ak cokoliv zavini ¢esky vyrobce, objevi se tfeba moucha
v jogurtu, je to hned vecer ve vsech hlavnich zpravach. Pokud
by ceska firma udélala stejny prasvih jako dovozce z Polska, jis-
tojisté by mohla vyrobnu ¢i zavod zaviit. A proto si myslim, ze
pravé v této veledllezité otdzce kvality potravin bychom méli
byt pozorni, obezretni, vést diskuze (tfeba na socialnich sitich)
a vlbec se vic domdhat nasich prav u patfi¢nych organu. Pred
nékolika dny jsme se ve volbach rozdélili na dvé skupiny, nyni
je cas se sjednotit. Mame totiz spolec¢ného a velmi skute¢né-
ho nepfitele a tim je nekvalitni, nezdrava a jedovata potravina.
Prestarime se hadat, jestli mél na Hradé sedét Petr, nebo Pavel,
a pojdme se konecné vice zajimat o to, co jime. Koneckoncd,
zdravi mame vsichni jen jedno.

A kdyZ uZ jsme u toho dovozu potravin, malo se vi, Ze import
z Polska se kazdoro¢né zvysuje o 20%. Nezda se vam to alar-
mujici? Jsou snad polsti pekafi, cukrafi, feznici, mlékati, pivo-
varnici a ostatni potravindri lepsi nez ti nasi? Rozhodné ne!
Jen maji oproti ndm nastaveny vyhodnéjsi podminky, a tak
mohou Uspésné likvidovat ceské a moravské zemédélstvi
a potravinarstvi. Ale nase kontrolni organy, ani zdkonodarci,
ktefi mohou néco zménit, vSak na toto téma uz pres deset let
neslysi. Jak casty jev v nasi zemi, ze? Pritom ve svété je bézné,
Ze Ufady byvaji ke svym domécim firmédm ohleduplnéjsi a sho-
vivavéjsi. U nas je to ale naopak, daleko vétsi horlivost kontrol
je zamérena na ty poctivé, kde se [épe kontroluje a kde nehrozi
ostii pravnici. Ale stejné jako ¢eské domdacnosti maji narok na
kvalitni a zdravé potraviny, ¢esti vyrobci maji prdvo na stejné
podminky, stejné zachazeni.

Vazeni zdkaznici, ceskym potravinafim muzete pomoci pouze
vy. Tedy, pokud chcete, aby z regalli nezmizely posledni zbyt-
ky kvalitnich domacich potravin. Prosim vas za viechny ¢eské
, vyrobce, vénujte vétsi pozornost
tomu, co kupujete a co jite. Da-
rujte trochu vic své pozornosti vy-
robkdim ¢eskym, domacim, prosté
nasim. Ona se vam tahle pozor-
nost brzy vrati. V lepsi prosperité
rodné zemé a hlavné - ve vlastnim
zdravi.

S uctou
Roman Teisler
reditel firmy Adélka a.s.
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K masopustu po staleti neodmyslitelne patri koblizky

Nejstarsi zminka o slaveni masopustu na nasem Uzemi po-
chazi jiz ze 13. stoleti. Masopustem oznacujeme celé obdobi
od Tri kral( az do za¢atku postni doby, hlavné viak posledni
tfi dny, kterymi toto obdobi kon¢i. Na Moravé masopustu
lidé fikaji faank, fasinek nebo ostatky. A stejné jako k Va-
nocdm patfi vanocka, k masopustu patii koblizky. Koblihy
se zacinaly smazit na tzv. tu¢ny Ctvrtek (tedy Ctvrtek pred
masopustni nedéli). Hospodynky si na nich davaly zalezet
a plnily je rozli¢cnymi ndplnémi, napf. marmelddou, makem
nebo povidly. Smazily se ve vysoké vrstvé toho nejlepsiho
oleje, nékdy i bukvicového. V tehdejsi dobé lidé nedokazali
konzervovat olej, proto pekli koblihy nej¢astéji pravé v zim-
nim obdobi.

Dnes si pod slovem kobliha ¢i koblizek predstavime peci-
vo, které je z kynutého tésta a je zpravidla kulovitého tva-
ru. U nas v Adélce pfipravujeme r{izné varianty smazenych
vyrobkd. Napfiklad oblibené hiebeny pInéné makovou na-
plni, $atky s jable¢nou naplni, hiebinky s malinovou naplni,
croissanty a rlize potazené ¢okoladou, fonddanem a obalova-
né skoficovym cukrem. Dalsi sortiment - smazené koblihy
zdobime ¢okolddou, tvarohovou ndplni, pudinkovou naplni,
¢okoladdou, fondanem.

Jak se koblihy pripravuji

Kynuté tésto urcené ke smazeni koblih ma oproti téstim
pfipravovanym na kolace a buchty vys$si podil drozdi, méné
cukru, je téméf bez tuku a hlavné se do néj davkuje rum,

Peceme s vimi.

A dalsick dobrot. B
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ktery spole¢né s kypficim plynem, vznikajicim kynutim, za-
mezuje ,nasavani” tuku do vyrobku.

Doma se vétsinou pfipravuji koblizky tak, ze vykynuté tésto
se rozvali, rozdéli, naplni se a zakryje vykrojenou &asti tésta,
nebo zabali a takto se necha kynout. My v Adélce tésto na-
délime a sta¢ime do klonkd, coz jsou malé bochanky, které
se odkladaji na platnem pokryté podlozky, kde kynou. Je-li
pravy ¢as kynuti, cozZ je cca po 50 minutéch, vozy s koblizky
se premisti k fritovaci lince.

Zde se vlozi podlozky na pas a zafizeni jemné sejme platyn-
ka a postupné jsou koblihy unaseny v rozehratém fritovacim
oleji. Asi po sedmi minutéch jsou v jednotlivych fadach jem-
né vyjmuty na mrizky, kde odkape prebyte¢ny tuk, a poté
uz zbyva jen koblihy naplnit. Tim se vétsinou lisi od domaci
vyroby, kde se plni pfed smazenim. Specidlni jehlou se odka-
pané koblihy plni ovocnou ¢i nugatovou néplni. Proto maiji

Pokracovadni na str. 2

NEPREHLEDNETE!
V utery 12. unora rozvoz specialnich
masopustnich koblizki

Na utery 12. Unora je pfipraven rozvoz special-
nich masopustnich koblizk(i do viech prodejen
Adélky. Prijdte ochutnat.
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Vyroba téstovin ma v ceskych zemich dlouholetou tradici. Jednim s prv-
nich vyrobci téstovin byli Bratii Zatkové, a. s., ktefi po vzoru italskych
vyrobcu zalozili svou téstarnu v Biezi u Borsova nad Vitavou v roce
1884. Rozvoj vyroby v ceskych zemich a na Slovensku probihal od
té doby na nékolika mistech, kdyz se po roce 1989 objevila cela rada
novych, mensich vyrobci, ktefi se pokusili o vstup do branze vyroby
téstovin. Nejvétsim a jedinym modernim pramyslovym zavodem na vy-
robu téstovin v Ceské republice byla téstarna v Litovli, ktera byla vybu-
dovana v roce 1993. V pribéhu devadesatych let byla cela fada vyrob-
nich zavodu uzaviena, zejména s ohledem na vysoké investice, které
nebyli mensi vyrobci schopni financovat. ,To odpovida mezinarodnim
trenddim, kdy velikost vyrobnich zavodu neustale roste, uspéji pouze
velci vyrobci nebo vyrobci specialit,” vysvétlil nam Ing. Pavel Hrdina,
MBA, predseda predstavenstva spolecnosti Europasta.

Kdysi - a neni to tak davno - se pod slovem téstoviny v ¢eské kuchyni
skryvala kolinka s rajskou. Zménily se za posledni roky ceské téstovi-
nové preference?

Situace se za poslednich 20 let dramaticky zménila. Z trhu, ktery po same-
tové revoluci zasobovalo nékolik mistnich vyrobcl a dovazelo se jen malo,
jsme se stali otevienym trhem, na kterém plsobi kromé mistnich dodavate-
10 i cela fada dovozcl, zejména z Itélie, Francie a — v levné kategorii - z Polska.
Zakaznik vsak presto zlistava konzervativni a experimentuje malo (specialni
tvary jsou pro spotrebitele nékdy zdhadou - jak je vafit?). Nejprodavanéjsim
tvarem jsou dle prazkumi Spagety, nasleduji vietena, kolinka, penne a dalsi
tvary. Da se fici, ze pfevazna cast tvarli prodavanych v zahranici je na ceském
trhu dostupna.

Chceme-li zit zdravé a dobfe se stravovat, mame kupovat vajecné, nebo
bezvajecné téstoviny?

Je pravda, Ze pro vétsinu laické populace je rozhodovani mezi téstovinami
v této poloze. Mam si koupit vaje¢né, nebo bezvajecné? Fakticky je ale pod-
statné pri rozhodovani o nakupu jiné kritérium. Jedna se o pouzitou zéklad-
ni surovinu. Téstoviny jsou vyrabény v zasadé ze dvou zdkladnich surovin
-z polohrubé mouky z mékké psenice, ktera je surovinou bézné péstovanou
v nasich zemich, variantné potom ze semoliny — mouky z tvrdé psenice. Tato
surovina se u nas péstuje jenom vyjimecné a v Ceské republice nejsou ani
aktivni mlyny, které melou tuto psenici. Proto je zdrojem pro ceské vyrobce
téstovin import semoliny, kterd pochazi ze Slovenska, Rakouska, Madarska
a ltélie. Semolina je surovina na vyrobu téstovin vhodnéjsi, téstovina se
nerozvari, a to zejména diky vyssimu obsahu a kvalité lepku. Obecné jsou
téstoviny vyrobené ze semoliny i zdravotné prospésnéjsi diky nizsimu glyke-
mickému indexu. Doporucuji tedy kupovat predevsim téstoviny semolinové,
a to at uz vajecné, nebo bezvajecné. Téstoviny z mékké psenice bych dopo-
rucil zejména u zavarkovych tvarl (polévkové téstoviny), pfipadné u tvart
ur¢enych pro zapékani (fleky a podobné). Ale pokud trvate na puvodni
otazce, tak tedy: doporucuiji spiSe téstoviny bezvajecné, s vyjimkou téstovin
urcenych do polévek, piipadné na zapékani. Na moderni kuchyni italského
typu v zdsadé bezvajecné. Neni to viak otazka kvality, ale spi$ chuti.

Kdyz se fekne pasta, asi kazdému se vybavi Italie... Maji viibec téstovi-
ny Made in CZ $anci uspét v takhle tézké konkurenci?

Zivot vyrobce téstovin u nas je tézky, bohuzel nemame k dispozici znamku
Made in Italy. V poslednich deseti letech také vétsina vyrobct zanikla, zdsta-
va pouze Europasta SE jako velky primyslovy vyrobce se znackami Zatkovy
vajecné téstoviny, Rosické téstoviny, Adriana pasta, Emka a Ideal, coz je znac-
ka pro slovensky trh. Kromé Europasty potom zustava na trhu jesté nékolik
mensich vyrobc, jako je Japavo, Babicciny nudle, apod.

Jako velky prdmyslovy vyrobce vyrabi Europasta i privatni znacky obchod-
nich retézcu, které tvofi v poslednich letech vyznamnou ¢ast trhu. Spolec-
nost je schopna konkurence vicdi italskym vyrobcim vzhledem ke své ve-
likosti, vybaveni vyrobnich zavodd a dosahované kvalité. Posun v kvalité je
oproti té z 90. let zna¢ny. Dnes jsme schopni vyrobit naprosto stejny produkt
jako italsti vyrobci, za konkurenceschopnou cenu. Adriana pasta v,cerném”
je nasi vlajkovou lodi.

Jaky je zaruceny recept na to, aby téstoviny byly uvareny al dente?

V prvni fadé je to dosazitelné u téstovin semolinovych, obtizné u téstovin
z mékké psenice, které maji vzdy mékéi konzistenci. Je ale pravdou, ze cesky
spotiebitel ne vzdy pozaduje al dente konzistenci, je to zfejmé i z toho, ze na
ceském trhu jsou porad téstoviny z mékké psenice v prevaze.

Co chysta vase spolecnost nového, jaké nové vyrobky najdeme v rega-
lech v leto$nim roce?

Opravdovou revoluci byla zména naseho portfolia znacek. Predstavili jsme
novou znacku Adriana pasta, ktera nahradila pGvodni produkty pod znac-
kou Adriana a reprezentuje pouze nejvyssi kvalitu semolinovych téstovin.
Tradi¢ni znacka Rosickych téstovin, které nyni produkujeme pouze bezva-
jecné, prosla také kompletnim redesignem. Tradicni Zatkovy vajecné tésto-
viny byly ponechény v jejich pivodni podobé, protoze prosly zménou jiz
v roce 2010. Vsechny nase hlavni znacky jsou nyni u kratkych tvar( baleny
do obalu typu cihla, kdy sacek v regale stoji a je znovu uzaviratelny. V prv-
nim pololeti roku 2012 jsme spustili vyrobu Spaget na nové Spagetové lince
v Litovli. Nase $pagety, zejména pak semolinové, to posunulo na kvalitativni
Spicku.

Na co dat pozor pfi vybéru téstovin v obchodé? Podle ¢eho se mame
orientovat, ne-li jen podle ceny?

Vracim se opét k zékladni suroving, zejména u Spaget bych preferoval semo-
linové téstoviny. Nebdl bych se sahnout po ¢eskych produktech, zejména
znackovych. Nejlevnéjsi produkt v cendch do 10K¢ za sécek je samoziejmé
vyroben z mékké p3enice, s ¢imz jsou spojeny jeho dané senzorické vlastnos-
ti po uvareni. Jesté to vsak neznamena Spatnou kvalitu. Vzhledem k tomu,
ze v téchto cenach se obchoduji pouze privatni znacky obchodnich fetéz-
ct, snazil bych se zjistit vyrobce a vybral bych toho svého. Kazdy obchodni
retézec ma v této kategorii vyrobkl zpravidla jednoho stdlého dodavatele,
nékdy s pfiméfenou kvalitou, nékdy i s kvalitou problematickou (projevuje
se zejména na barvé, viditelném popraskani, Spatné kvalité baleni, apod.)
Jako vyrobce téstovin bych doporucoval vyrobky v cenové hladiné od 20 K¢
do 30Kc za sacek. V této cenové kategorii se jiz nespletete a koupite kvalitni
semolinové téstoviny. Vyssi cenové relace pak jiz jsou hlavné pro fajnsmekry,
ktefi oceni napfiklad jesté vyssi tvrdost téstovin po uvareni. Dodatecna hod-
nota ziskana takovym nakupem jiz neni pfilis vysoka.

Co byste pral ceskému spotiebiteli do roku 2013?

Pral bych ¢eskému spotiebiteli a tim i vyrobctim potravin, aby nabyli vétsi-
ho optimismu a nebrzdili tak silné svou spotiebu. Déle samoziejmé hodné
zdravi, osobniho $tésti a Gspéchi v roce 2013.

Zdvavi a U}/zwzb

Dar chuti apiitelstvi

Je cukr doopravdy bily nepritel?

Pdvod slova cukr je odvozen z arabstiny, ze sanskrtského 3ar-
kara, coz znamena sladky. Pocatky vyroby cukru v ¢eskych
zemich spadaji do konce 18. stoleti, kdy Belgi¢an Sauvagne
otevrel v byvalém klastefe na Zbraslavi cukrovar. Cukr se do
konce stoleti pary (19. stoleti) pouzival v odlévanych homo-
lich, které se pak sekaly na drobné kousky. Homole nahradil
v roce 1841 Cesky vynalez — kostkovy cukr. Vymyslel ho Jakub
Krystof Rad z Dacic.

Jak se cukr vyrabi

Cukr se vyrabi z cukrové fepy
a cukrové titiny. Repa se postup-
né zbavuje necistot, feze se na
prouzky (tzv. fizky) a uklada se
do difuzér(, kde se cukr vyluhuje
pomoci vody. Vyluhované fizky
se pouzivaji jako krmeni pro do-
bytek. Cukerna Stava se pak dale
Cisti. Ve vakuu dochazi ke krysta-
lizaci a vyslednd vlhka cukrovina
se bud plni do forem, nebo se susi
na surovy (hnédy) cukr. Tento cukr
Cukr se vyrdbi z cukrové se pak znovu rozpousti a dalsim
fepy. cisténim se z néj stava cukr bily.
Vyrobu z cukrové titiny je snazsi,
protoze obsahuje méné necistot, ale postup je podobny.

Lidské télo cukr potiebuje. Ale i zde vSeho s mirou

Cukr a uméla sladidla jsou v ¢eské, ale i svétové gastronomii
velké téma. Reklamnim agenturam se podafilo vefejnost pre-
svédcit, ze cukr je bily nepfitel. Pravdou je, Ze ¢lovék bez cuk-
ru nemuze zit. Samozrejmé i zde plati vieho s mirou. Cukr je
ve srovnani s bilkovinami a tuky nejrychleji stravitelna slozka
potravy. Lidské télo ho téméf sto procentné spotfebuje a brzy
po konzumaci se projevuji jeho Ucinky, coz neumi zadna jina
slozka potravy.

Uméla sladidla jsou snad nejkontroverzné;jsimi pfisadami na-
Sich jidelni¢kd. Mnozi jim davaji pred cukrem pfednost pod
zaminkou hubnuti, protoZe neobsahuiji kalorie. Vedle toho je
vsak dullezité védét, Ze tyto uméle vyrobené latky, které jsou
daleko sladsi nez cukr, vzbuzuji u svych konzumentd vétsi
chut na sladké a je po nich brzy hlad, coz vede k dalsi konzu-
maci dalsiho jidla.

Moderni zZivotni styl, ktery se vyznacuje minimalnim mnoz-
stvim pohybu a zaroven pozitkarstvim z jidla, zpUsobil, Ze lidé
stale vice trpéli a trpi nadvahou. Lékafi a zdravotnicka osvéta
proto zacala doporucovat omezeni tukl a cukrd. Na to vsak
zareagovali vyrobci potravin a ndpoji a vymysleli light vy-
robky. Postupné jsme se tak dostali do light éry, kdy Zijeme
v domnéni, Ze co je light, nemuze télu ublizit. Cukr zacal byt
vytésnovan, na popularité ziskavala uméla sladidla, ktera ve
velké mife uzivali a uzivaji lidé zdravi, tedy ti, co netrpi cukrov-
kou. Odbornici na vyzivu zdUraziuji, Ze lidé si mylné zaménuiji
light a dia potraviny.
Sladké véci mame radi vsichni. S oblibou také vzpominame
na détstvi, kdy jsme se lddovali bonbdny, ¢okoladou a cuk-
rovim. Jo, sladky zZivot... Ale o ten se nemusime pfipravit ani
v dospélosti. Cukr preci télo potiebuje. Takze kdyz to nebude-
me prehanét, mizeme mit opét prirozené sladky Zivot.

(fru)

Vite, Zze se v Adélce za rok zpracuje

42 tun cukru krupice (vyrobeny z cukrové fepy),
6 tun cukru moucka,

500kg vanilkového cukru,

200kg cukru pro diabetiky,

1 tuna medu.
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koblihy na svém obvodu nékdy vice ¢i méné vidét otvor po
plnici jehle.

Obcas se mUze stat, ze pfi skousnuti vytece dzem pravé tam,
kde to vlbec nec¢ekame. Koblihy se takto plni az po usma-
zeni, nebot je to Setrné&;jsi ke kvalité koblihy a také ke zdra-
vi spotrebitele. Nedochazi tolik k pojmuti tuku do vyrobku,
tedy k,nasdvani” tuku. Proto je dobré, pokud si povsimneme
,dirky” (otvoru), pravé v tomto misté se do koblihy nejdfive

zakousnout.

Dobfe usmazené neznamena nasaknuté tukem

Pfi smazeni mlze dochdzet k nezddoucim zménam tuku, coz
vede ke vzniku akroleinu, ktery je zdravotné zavadny. Linka,
na které v Adélce smazime vyrobky, je vybavena automatic-
kou regulaci teploty a filtra¢ni stanici na cisténi tuku. Labo-
rantky také pravidelné provadéji testy kvality tuku. Koblizky
smazené v Adélce jsou tedy pod pfisnym dohledem, a to se

e

odrazi na jejich pIné, cerstvé chuti.

Pravé, cerstvé, vonavé...
V mnohych marketech jsou nabizeny koblihové vyrobky, kte-
ré vétsinou nejsou vyrobeny v Ceské republice. Jsou k ndm
pfivazeny hotové zamrazené. Poté se rozmrazi a prodavaji se.
Objem takto prodavanych zamrazenych koblih je v fadech
nékolika milion kus( mési¢né. Jedna se vétsinou o dovoz
z Polska nebo z Némecka. Jesté nedavno tyto pocty koblih
V nasich prodejnach Adélky dostanete koblihové vyrobky
vzdy nemrazené. Staci ochutnat a poznate rozdil. Cukrarky
z Adélky pfipravuji pres noc koblihy, které jsou pak rozvazeny
do prodejen Adélky. Zdkaznici tak maji zaruku, Ze si pochut-
naji na pravé, Cerstvé koblize pfipravené s tou nejvétsi pecli-
vosti.

Véra Bartdkovd

A tady se smaZzi koblizky...
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Ostrov ryzovych poli, sopek a divoké pnrody

Ostrov Bali patfi k nejvyhledavané;jsim
mistdm v Indonésii. Lezi kousek od rov-
niku a je jedinou hinduistickou oblasti
mimo Indii. Toto kouzelné a trochu my-
stické misto planety v sobé ukryva hor-
ska udoli, terasovita ryzova pole, chramy
a vulkany. Vulkdn Mount Batur je stéle
aktivni. Pfed asi 30 000 lety prodélal katastrofickou erupci,
kterd byla jednou z nejvétsich vulkanickych udalosti na Zemi.
Z pelhfimovské Adélky se vydal pan Vladimir Kopecky na dva-
cet dni do téchto exotickych mist za poznanim.

Ostrov Bali je kviili hinduistickému vyzndni jeho obyvatel ¢as-
to prezdivdn , ostrovem bohti” nebo ,,ostrovem tisice chramii”.
Jak na vds pusobili mistni lidé? Prekvapili vds nécim?
Skutec¢né tato oznaceni ostrova sedi. Vira v bohy a jejich ucti-
vani je poznat témér na kazdém kroku. Na Bali je desetitisice
chram a svatyn, které slouzi k uctivani predkd a pfinaseni
obétin bohiim. Alespon jednu malou svatyni ma kazda rodi-
na. Pokud je rodina bohatsi, ma svatyni i na pulce pozemku.
Dale jsou zde vétsi svatyné ve vesnicich a na rGznych dllezi-
tych mistech. Vétsina obyvatel Bali je velmi chuda. Pfesto nas
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Pekarstvi u Tanah Lot.

udivilo, jaci to jsou pfijemni, pohodovi a neobycejné pratelsti
lidé. Stale se usmivaji, vyptavaji, k cizinclim jsou velice tole-
rantni, chtéji byt s nimi v kontaktu. Oni sami se na ulicich se-
tkavaji a sdruzuji v kolektivu.

V Indonésii, jejiz souldsti - provincii je Bali, patfi k éastym

pokrmim ryze na riizné zplisoby. Jak vam chutnala tamni

kuchyné?

V balijském jidle se misi kuchyné ¢inska, indicka a malajska.
Zéakladem jidelnicku je ryze, kterd je podavana bud jako pfilo-
ha, nebo jako hlavni jidlo. Specialitou je nasi goreng - opéka-
nd ryze se zeleninou, masem, vejci a rdznym kofenim. Z masa
se nejvice pouziva kufeci maso, dale v mensi mife vepfové
a hovézi. Casto se pfipravuje saté, grilované maso na jehlach
s araSidovou omackou. Specialitou je také babi guling - opé-
kané selatko. V kuchyni se hojné pouziva chilli, zazvor, kokos,
Cesnek, s6jova omacka, ostré omacky a rtzné druhy kofeni.
Nas nejvice zaujala nabidka vzdy Cerstvych a velice levnych
ryb, jako jsou barakudy, tunaci, ryba mahi-mahi, makrely, kre-
vety alangusty. Celkové je jidlo na Bali velice levné a nam moc
chutnalo. Na jidlo je vzdy dobré zajit do mistnich jidelen Va-
rung, kde splynete s mistnim obyvatelstvem. Na Bali se moc
nepiji alkoholické napoje, presto je k dostani arak a palmové
vino. Velice dobré je mistni pivo Bintang. Jinak se pije mineral-

RyZovd policka jsou témér viude.

Jaké tam maji pecivo? Chutnalo vam?

Sehnat na Bali chléb nebo pecivo je docela problém. Ve vét-
$ich obchodech je k dosténi sladky toustovy chléb, ktery ndm
moc nechutnal, a jen nékolik druhl jemného peciva. Klasické
pekariské vyrobky, jak je zndme u nds, se prakticky nedaji kou-
pit. Po dlouhém hledéni jsme objevili maly obchidek v tu-
ristické oblasti u chramu Tanah Lot, kde prodavali omezeny
sortiment peciva. Nas chléb a pecivo nam po ¢ase opravdu
schazel. Na Bali se podava ryze i k snidani.

Balijci si zachovali svoji kulturu a kromé hinduismu uctivaji

vvs

riizné duchy. Porddaiji slozité ritudly a tance a véri, Ze diky
tomu s duchy splynou. Mél jste moznost vidét jejich tance
aritudly?

NaboZenstvi prostupuje kazdym aspektem Zivota BalijcC a je
proto nemozné se s projevy ndbozenstvi nesetkat. U chramu
Ulu Wat jsme zhlédli asi nejznaméjsi tanec Kecak, déj tance
Cerpa z posvatného hinduistického eposu. V Ubudu jsme vi-
déli tanec Legong, ktery tanci mladé divky a vypravi davny
pfibéh o krali a zajaté divce. Vidéli jsme také nékolik ndbozen-
skych obradi a ritudld. V nejvyznamnéjsim chramovém kom-

V balijském pekarstvi s Eepici z Adélky.

plexu na Bali Besakih jsme byli svédky velkého obradu, kde
mezi obétinami byla i upecend kurata a selata. Zajimavy byl
také obrad v bilém chrdmu Lempuyang, ktery lezi v divoké
krajiné v horach. Nezapomenutelny zazitek mame na kremaci
jednoho zesnulého Balijce. Télo zemielého se pali na hranici,

Jak se déld gt

[
Pizza
Suroviny
mouka psenicnd hladkad 113g
instantni drozdi 1,69
cukr 2g
sal 3,39
voda 23-28 °C 79g
olivovy olej 18¢g
Tésto

Tésto zadélame minimalné hodinu pfed zpracovanim. Ze
vsech surovin, kromé oleje, vymichame tésto, které ma
byt mirné lepkavé. Do nadoby vlejeme olej a vlozime do
néj tésto, které v mise obratime tak, aby bylo po vsech
stranach pokryto olejem.

Pokud nemdte cas na pfipravu tésta, doporucujeme
v prodejnach Adélky koupit listové tésto, které pak staci
Uz jen pouzit.

Priprava rajcatové omacky

1 konzerva rozmélnénych rajéat ve vlastni stavé
1 polévkovd IZice olivového oleje

1 strouZek cesneku

(mozno pridat chilli papricky dle chuti)

2 Cajové Izi¢ky cerstvé dobromysli (oregano)

Y4 Cajové Izicky cukru

Y4 Cajové Izicky soli

cerstvé mlety cerny pepr

Vdechny pfisady smichdme v nddobé, poté pfivedeme
k varu a povafime cca 10-12 minut.

Tvarovani a peceni

Tésto vlozime na vymazany plech a vytvarujeme do tva-
ru pizzy. Potfeme pripravenou naplni a posypeme na-
strouhanou mozzarellou (85-113 g). Pe¢eme pti 250 °C.

Muzete,,vypichnout” néjaky zajimavy zdzitek?

Priroda na Bali je jedna velika tropicka zahrada se spoustou
kvétin a stromU. Zaujalo nds mnozstvi terasovitych policek
ryze, nadherny byl také krater sopky Batur Siroky 20 km, tctu
jsme méli k ¢inné sopce Agung, ktera je 3150 metr nad mo-
fem, a jsou na ni stale patrné stopy po erupci z roku 1963,
kdy zde zahynulo tisice lidi. Nezapomenutelné je také modré
mofe s koralovymi Utesy a spoustou barevnych ryb. Uchvat-
nou podivanou pro nas bylo kazdodenni vyplouvani stovek
rybafskych lodi jukung, kdy doslova zaplnily obzor.

Velice se nam libila navstéva ostrova Komodo, kde jsme se
prochézeli blizko nejvétsich jestérl na svété — komodskych
varan( dlouhych az 3,5m. Méné zajimavé bylo setkani s opi-
cemi, kdy jedna drza opice makak odnesla manzelce dioptric-

ni voda, ovocné dzusy a rizné michané ovocné napoje. aby jeho duse opustila télesnou schranku. ké bryle nékam na utesy. (fru)
REKREACE NA VYSOCINE NEJEN PRO RYBARE Adélk s
- " . ) gl élka a.s. pFijme
Nabizime k pronajmu nové zrekonstruované chatky v rekrea¢nim stiredisku
Trnavka u Brtné na Vysoéiné. muze na Sménny provoz

né prostredi.
Cena ubytovani za 1 chatku:

Vikendovy pobyt: 3.000 K¢

Chatka je pro 5 osob (prostorna a vybavend kuchyné, lednicka, mrazék, el. sporak,
nadobi, WC, sprcha, topeni v krbovych kamnech, prikryvky, lozni pradlo). K dispozici
jsou zdarma lodé s motorem, kanoe, Slapadlo, pingpongovy stil, venkovni kryta per-
gola pro 20 osob, venkovni stoly a Zidle pro 20 osob, venkovni krb, udirna. Po domlu-
vé moznost pronajmuti i spolecenské mistnosti s krbem pro 30-40 osob. Tfi chatky
hned u vody v oblibeném rybarském reviru UN Trnavka s celosvazovou povolenkou
na rybareni. Vhodné pro rybare, houbafre, rodiny s détmi, juniory i seniory. Velmi klid-

Tydenni pobyt: v sezoné 7.000 K¢
(ndstup v sobotu 10:00-11:00 hod, ukonceni v sobotu 12:00-13:00 hod)
Tydenni pobyt: mimo sezénu 5.000 K¢ (kvéten, cerven, zafi, fijen)

(ndstup v patek 15:00-16:00 hod, ukonceni v nedéli 12:00-13:00 hod)
Prijimame objednavky na rok 2013 na této adrese: radka.kopecka@adelka.cz

do vyroby
(pracei o vikendech)

« obsluha pekafskych stroju na
vyrobu bézného peciva a chleba

« znalost prace na PC vyhodou
- SS vzdélani nebo vyucen v oboru
« bydlisté v PE vyhodou
+ nastup mozny ihned

Zivotopis zasilejte na:
milan.stepanik@adelka.cz
info Milan Stépanik,
tel.: 777 167 408



www.adelka.cz

Novd prodejna v Havlickové Brodé

Adélka oteviela zacatkem prosince svoji jedna-
dvacatou prodejnu. Najdete ji v Havlickové Brodé
v Zizkové ulici. Otevieno ma od pondéli do patku
od 3Sesti hodin rano do péti do vecera, v sobotu od
sedmi do jedenacti dopoledne. Zveme zakazniky do
pfijemného prostiedi, kde denné nakoupi Cerstvy
chléb, pecivo, lahtidky a cukraiské vyrobky. Dale je
zde moznost posezeni u dobré kavy nebo caje.

Tradi¢ni masopustni veseli
v Pelhfimové

V utery 12. unora se v Pelhfimové uskutecni tradi¢ni
masopustni veseli. Sraz masek je ve 14 hodin u kul-
turniho domu M4j, v pUl tieti se vyda privod masek
po mésté. Pro détské maskary jsou pfipraveny ma-
sopustni koblizky zdarma. Dospélé masky dostanou
za odménu polévku nebo prejt. Prijdte se podivat
na Masarykovo namésti na masopustni stanky, po-
slechnout si kapelu Vysocinka, spolecné se pobavit
a také ochutnat masopustni koblihy z Adélky, které
budou pfipravovany pfimo na misté. Mlzete se také
tésit na tradi¢ni soudni proces se zloduchem.

5

Rozsireni sluzeb:

kvalitni maso a uzeniny

Od poloviny unora jsme pfripravili pro zakazni-
ky prodejny Adélka v Pelhfimové (U Pekarny 849),
a nejen pro né zasobovani vyhlasenymi kvalitnimi
uzenarskymi vyrobky z vyrobny uzenin a jatek Novy
Rychnov. Kazdou stfedu se bude prodavat také tep-
|é uzené maso. Prijdte ochutnat dobré maso a uze-
niny spolecné s vybornym pecivem.

Pribéhy z prodejen

Kag/z” se 1ekne

Dar chuti apidtelstvi

Adéléiny zeny za pultem rozdaji denné stovky isméviui

Prodavat zbozi a denné byt v kontaktu s lidmi, usmévavymi
i zamracenymi, neni zas tak jednoduché, jak se na prvni po-
hled mUze zdat. Adél¢iny Zeny za pultem denné nabéhaji po
prodejné i nékolik kilometr(i, zodpovi desitky dotaz( a rozdaji
stovky usméva.

Prodejna Adélky v Pelhfimové v Prazské ulici v roce 1994.

,Obcas se stane, Ze si zdkaznici zapomenou nadkup v prodejné.
Tak je nahanime po parkovisti, aby neodjeli bez néj. S iusmé-
vem nam za doneseny nakup podékuji a odjedou,” vypravi
jednu z mnoha zkusenosti Adél¢ina prodavacka Ludmila Gir-
bova.

Prace prodavacek nezacina otevienim obchodu a nekonci za-
mcenim dvefi. Dfive nez se oteviou dvefe prodejny, je potre-
ba veskeré zbozi prevzit, vybalit a doplnit do regal{. Takova
pfiprava zabere nékdy pll hodiny, nékdy celou hodinu. Pak
se oteviou dvefe prodejny a uz se do Adélky nahrnou prvni
zdkaznici. Béhem dne prodavacky dopliuji zbozi, obsluhu-
ji zakazniky, kontroluji upravenost zbozi, pecuji o ¢istotu na
prodejné a vykonavaji daldi prace potiebné k bezproblémo-
vému fungovani prodejny.

Po zavieni prodejny prace pokracuje. Myje se nadobi, uklizi,
sklizi se zbozi do lednic, pocita se pokladna. Kdyz se vsechno
neprodd, zbozi se musi sepsat a naloZit do prepravek, kde je
urceno k tzv. vratce. S nasi prodejnou je spojena i kavarna,
takze jesté Cistime stroj na kdvu a na Slehacku, lestime sklo
a uklizime,” popisuje Eva Masilkova z Humpolce.

Dobra prodavacka musi umét odhadnout zakaznika

.Pét deka, deset deka, dvacet deka, tficet deka, kilo chleba, kilo
cukru,

jeden rohlik, jedna veka, vSechno mdme, co kdo chcete,

obchod kvete, jen si racte fict”

Michal Tu¢ny, Prodavac

Profese prodavacky uz davno neni jen o podéavani vybraného
zbozi zdkaznikovi a inkasovani penéz za pokladnou. Dobra
prodavacka musi umét odhadnout zakaznika, odpovédét mu
na vsechny otazky, znat sloZzeni vyrobkd(. Také musi dbat na
Uhlednost vystaveného zbozi, kontroluje sprdvné oznaceni
vyrobkd a dbd na jeho kvalitu a ¢erstvost. Kdyz zbozi dojde,
musi ho okamzité doplnit. Zakusky a lahtddky je potfeba pra-
videlné rovnat, aby ladily zdkaznikovu oku, a v neposledni
fadé je nutné neustale hlidat cistotu. Vedle toho vieho pre-
bird dovezené zbozi. A to jsou nékdy zavozy i tiikrat denné.

Profese prodavacky se v priibéhu let zménila. | prodejny
se zménily

Dnesni prodejny nabizeji obrovské mnozstvi vyrobkd a zbozi.
Jaroslava Hlavatd z Pelhfimova, ktera stéla za pultem Ctyficet
let a mGze si dovolit srovnani, vzpomina: ,Tenkrat nebyl tako-
vy vybér. Zbozi bylo, ale po jednom druhu. Takze jste si mohli
koupit napfiklad jeden druh jogurtu, zato dneska si mizeme

Pribéhl z prodejen a se zdkazniky jsou stovky. Bodejt ne, kazdy z nas chodi denné pro pecivo a dalsi dobroty.

Eva Madsilkovd, Lenka Kratochvilovd, Humpolec

O veselé situace tu nemame nouzi, protoze denné tu projde asi pét set lidi. Jednou k nam pfisel na snidani Tomas Klus s celou
kapelou. Také Jarek Nohavica se pfisel obcerstvit pred koncertem, a dokonce se o nas pochvalné zminil pred celym salem.

Lidé se pak chodili ptat, kde sedél a co jedl.
Ludmila Girbovd, Pelhfimov

Zakaznici si ¢asto pletou nazvy zbozi. Takze misto vétrniku chtéji vrtulnik, ptaji se, zda je s pilotem, nebo bez. Cukrovinku
zvanou stfecha nazyvaji bramac a na sedlacky chléb se Usmévné dotazuji, zda je s povozem a se statkem. Misto ciabatty fikaji

cibetka nebo ¢izba a croissant nazyvaji croseta a crosmen.

Petra Furdanicovd, Jindrichiv Hradec

Co mi opravdu utkvélo v paméti, bylo, kdyz se zakaznik naprosto vazné udivoval, ze chléb je kazdy den (nékteré dny i dvakrat

a tiikrat denné) Cerstvy. Myslel si, ze Cerstvy je jen tfikrat tydné.

Sarlota Tyserovd, Novd Vcelnice

Rada bych se s vami podélila o zazitek s dietou po svatcich. V sedm hodin rano pfisel zakaznik a chtél néco dietniho. Vzal si
dva rohliky a placatici rumu. Lahev hned u kasy téméF celou vypil a hodil do ko3e. Rekla jsem mu, Ze tam jesté néco zbylo.

A on odpovédél:,To je dobry, ja drzim dietu.”

vybrat z desitky druhd.” Dnes jsou obchody plné zbozi, za-
vozy nového a Cerstvého jsou nékolikrat denné. Mnozi jesté
pamatuji na dobu pred nékolika lety. Kdyz zbozi doslo, tak
nebylo. Chtél-li ¢lovék néco dostat, musel pfijit dfiv nebo si
pak vystat frontu.

Profese prodavacky se v pribéhu let také trochu zménila.
Dfiv nebyly automatické vahy a ¢arové kody na zbozi. ,Zbozi
se vazilo ru¢né, zadna automatika. Také jsme museli znat na-
zpamét vsechny ceny, protozZe se nepouzivaly pokladny jako
dnes. | kdyz je pravda, Zze ceny byly stalejsi, tolik se neménily,”
vypravi pani Hlavata a prozrazuje, Ze prodavackou se vyucila
v roce 1969. S Usmévem také fikd, ze prodavacky musely byt
zruéné, umét velmi dobfe pocitat a také mit fyzickou kondici.
»ZboZi se tenkrat vozilo v tficetikilovych bednach. Dneska se
vozi baleni treba po kilu nebo po péti.”

Byt prodavackou je pieci hezké povolani

Prodejny jsou poslednim, ale neméné dilezitym ¢lankem
v celém vyrobni fadé od mleti mouky pres peceni az rozvoz.
Vyucit se dnes na prodavacku je ¢asto vnimano jako nepres-
tizni. Ale pfitom je to tolik potfebna profese. Prodavacka Lud-
mila Girbova z Pelhfimova se shoduje s ostatnimi kolegynémi
a popisuje, co ji na této praci bavi:,Je to prace s lidmi. Snazi-
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Prodejna Adélky v Humpolci na Hornim ndmeésti v roce 2008.

me se mit co nejvétsi sortiment vyrobkd, abychom mohli spl-
nit jejich pfani a oni od nas odchazeli spokojeni. Skoda, ze se
nedd obchod nafouknout. A také ndm to tady strasné utika,
nez se nadéjeme, je vecer” Hana Stépankova, ktera prodava
v predkasové zéné v Kauflandu v Tabore, se svéfila:,S kolegy-
némi jsme se shodly, u nds na prodejné mizeme vzdy fict ten-
hle chleba je vyborny nebo ty kolace jsou cerstvé. Nemusime
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Prodejna Adélky v Tabore na Husové ndmésti v roce 2012.

nic pribarvovat. Krom toho nas tési chvala od zakaznika. Vime,
ze kvalita zboZi je zasluhou spis kolegl v pekarné a cukrarné,
ale i tak, zahteje to na dusi.”

(fru)

Zazitky vsedni i nevsedni
A co by to bylo za Zivot a za préci, kdyby tam chybél humor,
Uusmév a nezapomenutelné zazitky?

Prodavacku Pavlu Kucerovou z Havlickova Brodu pozval
zakaznik dokonce na rande, k Michale Mladkové z Tabora
jednoho dne rano pfisla zakaznice a z niceho nic ji darovala
malé drevéné usmévavé slunicko se slovy: ,To je jen pro
vas, pro radost.”

A co dokaze snad viechny prodavacky rozcilit? Jednoznac-
né dotaz zakaznikl, zda je pecivo cerstvé. Pecivo je totiz
v Adél¢inych prodejnach vzdy cerstvé a samy prodavacky
to pokladaji za samoziejmost a také za svoji Cest, proto jsou
tyto otdzky pro né vzdy nepfijemné. Ale zvykly si a vzdy
s Usmévem odpovidaji, vSechny stejné: ,Samoziejmé, je
Cerstvé. Stadi si jen vybrat.”



